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TAKTO NE,
CHCEME NECO
LEPSIHO!

uvob

Potize s kousanim, zvykanim a polykanim
(dysfagie) pfinasi mnoho omezeni, coz

casto znamena nutnost zmény stravovacich
zvyklosti, omezeni ve vybéru potravin a s tim

i spojené snizeni pestrosti jidelnicku. Podnétem
k vypracovani systému stravovani pro jedince

s dysfagii bylo Metodické doporuceni pro
zajisténi stravy a nutricni péce, které bylo
vydano ve Véstniku Ministerstva zdravotnictvi
¢. 10 v roce 2020. Dokument po mnoha letech
nové definuje zplsob stravovani a nutri¢ni péce
u hospitalizovanych a predstavuje navod pro
poskytovatele Iizkové zdravotni péce.

Bezpecnost polykani je zajisténa, nejlépe ve
spolupraci s klinickym logopedem, pomoci
indikace diety s Gpravou konzistence stravy

ve stupnici znaceni dle mezinarodniho
standardu IDDSI (International Dysphagia Diet
Standardisation Initiative). Mezi nejvyuzivanéjsi
typy modifikované stravy podle této klasifikace
patfi mixovana dieta v konzistenci hustého pyré,
stupen 4 dle IDDSI, u které je kladen velky
dlraz nejen na mechanické zpracovani jidla, ale
i na senzorické a chutové vniméani konzumenta.

Tato publikace pfinasi jednoduchy navod, jak
pfipravit mékkou stravu usnadnujici polykani
zcela bez potreby kousani nebo zvykani.
Jednotlivé komponenty pokrmu jsou servirovany
na talif zvlast' s dirazem na barevnou i tvarovou
esteticnost a vyniknuti viiné i chuti jednotlivych
Casti. Do vétsiny jidel je nezbytné pridavat
specialni zahustovadlo Bindemittel Plus, diky
némuz strava drzi tvar a po vlozeni do Ust

se lehce rozplyva. Recepty jsou na pfipravu
jednoduché a casové nenarocné. Vyuzivaji se
potraviny bézné dostupné, které nejsou finanéné
narocné, jak pro jednotlivce v domécnosti,

tak i pro zafizeni, ktera stravu pfi poruchach
polykani poskytuji. K pfipravé stravy je mozné ve
vhodnych pfipadech vyuzivat i potraviny, které
byly prvotné pouzity pro pfipravu vyvaru, napfr.
zeleninu nebo maso, ¢imz se chovame v souladu
s principy udrzitelnosti. S ohledem na tento
postup je nutné respektovat vsechna hygienicka
a bezpecnostni pravidla.

Vérime, Ze nas receptar pomuze ke zkvalitnéni
Zivota téch, ktefi musi docasné nebo
dlouhodobé dodrzovat specialni Upravu stravy,
zpfijemni jim pozitek z jidla a pomUze snizit
riziko podvyzivy.

Mgr. Lucie Razickova



NEJDULEZITEJST ZASADY PRO PRIPRAVU STRAVY

e Konzistence stravy nevyzaduje zvykani, neobsahuje hrudky ani vlakna,
neni lepiva.

e Strava se konzumuje IZici nebo vidlickou, drzi tvar a neukapava.

e Jednotlivé komponenty pokrmu jsou hladké a podéavaji se zvlast
pohledné tvarované.

e Esteticky upravena a pfirozené barevna strava je chutna a ma lakavou
vani.

e Spravna konzistence se u fidkych pokrm( pfipravuje pomoci
zahustovadla Bindemittel Plus.

e Pfidané tekutiny se po rozmixovani stravy nesmi oddélovat od pevné
slozky.

e Potraviny se odistuji od slupek, chrupavek, kiize, seminek nebo zrnicek
a pri tepelné Upravé nesmi vzniknout klrka.

e Pokud neni pokrm zcela hladky, musi se precedit pres jemné sito.

e Spravnou hustotu jidla Ize provéfit pomoci IZice: jidlo na ni musi drzet
tvar.

e Pacienti, jejichZ stav vyzaduje Gpravu stravy v konzistenci hustého
pyré, resp. prijem velmi zahusténych tekutin ve stupni 4 dle IDDSI,
jsou v riziku malnutrice a dehydratace!

BINDEMITTEL PLUS ZAHUSTOVADLO

e Zahus$tovadlo je instantni prasek vhodny pro individualni zahusténi
tekutin a potravin;

e velmi snadno se davkuje;

e je slozeno z modifikovaného bramborového skrobu;

e obsahuje 92 % vyuZzitelnych sacharid(;

e je bez chuti a jeho pouZiti nezméni chut jidla ani napojd;

e usnadnuje polykani;

e je snadno rozpustné a nehrudkuje;

e stanim dale nehoustne;

o ze zahudténych jidel a ndpojl se pfi stani neoddéluje voda;

® ma univerzalni poutziti v teplé a studené kuchyni;

e vazana tekutina se uvoliuje ve stfevé a je po vstiebani k dispozici
bunkam téla;

e neobsahuje tuk, a proto je vhodné pro rdzné druhy diet;

e umoznuje rizné druhy konzistence, od mirného zahusténi az po husté
pyré;

® je mozné ho pouZit i pro zahusténi bézné pfipravovanych jidel, jako
jsou oméacky, masové Stavy, ovocné a zeleninové pyré, polévky,
pomazanky a dalsi pokrmy;

e ma pomérné dlouhou trvanlivost — 720 dni od vyroby;

e nutri¢ni hodnoty ve 100 g: 368 kcal, 1565 kJ, 0,1 g bilkovin, 0 g tuk,
92 g sacharid(.
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DOPORUCENE POMUCKY PRO PRIiPRAVU STRAVY

o Blixer — specialni stolni kutr kombinuje funkci mixéru a kutru a diky
specidlnimu nozi a stérkdm umoznuje dokonalé rozmélnéni surovin,
pfipadné typ vybaveny regulovanym ohfevem, napf. Thermomix;

o silikonové formy, napr. tvar na muffin nebo lépe specialni a k tomuto
Ucelu vyrobené formy na dietu v konzistenci hustého pyré (angl.
puree food molds);

e jemné sito;

e metla;

e nabéracka na zmrzlinu;

o cukrarsky sacek se zdobici trubickou;

o Soker — Sokovy zchlazovac a zmrazovac pro uchovani vyrobenych jidel;

o vakuova balicka potravin a vakuovaci folie;

e konvektomat;

e ohfivaci skiiné.

PRIPRAVA A REGENERACE STRAVY

e Maso a zelenina pripravené podle receptl se vlozi do silikonovych
forem a Sokové zmrazi v Sokeru.

® Po Sokovém zmrazeni Ize pokrmy z forem vyklopit a uchovavat
vakuované v mrazicim boxu.

® Zmrazena zelenina a maso se vkladaji na talif zvlast a regeneruji
v predehratém konvektomatu v rezimu peceni s parou pfi teploté
120 °C a 20% para po dobu 15 minut. Pokrm musi byt regenerovany
v celém svém objemu. Poté se pfida pfiloha, popf. masova Stava nebo
omacka.

e V pfipadé, Ze pfipravujeme vétsi mnozstvi porci a vydej nedovoli
regeneraci na talifich, Ize jednotlivé pokrmy pfipravit podle receptl
Cerstvé bez vkladani do silikonovych forem a nasledného Sokového
zmrazeni. V tomto pfipadé regenerujeme celé mnozstvi masa nebo
zeleniny v konvektomatu, udrzujeme ve vodni |azni a nasledné
porcujeme nabérackou na zmrzlinu. Dilezita je dlsledna kontrola
vydavaného pokrmu, aby nedoslo k vysychani a netvofily se oschlé
okraje a skraloupy.

Pfilohy se pfipravuji cerstvé a na talif se mohou porcovat pomoci

dvou polévkovych IZic, cukréfského sacku se zdobici trubickou nebo

nabérackou na zmrzlinu.

® RyZové a téstovinové pyré je vhodné podavat zvlast v misce a polit
je masovou stavou pro zlepseni mirné skrobové chuti.

e Pfilohy je mozné polévat hustou masovou Stavou nebo maslem, které
se pred konzumaci do pfilohy zamicha.

e Houskové a bramborové knedliky nejsou v podobé pyré prilis

chutné. Proto je mozné nahradit houskovy knedlik téstovinovym pyré

a bramborovy knedlik bramborovym pyré.

Pokud se k pokrmu podavéa omacka nebo masova stava, ktera je

prilis fidka, musi byt rovnéz zahusténé zahustovadlem.

o Obilné kase se pripravuji cerstvé, nejlépe instantni. Ovocny rozvar,
ovocné pyré nebo kakao s cukrem se pred podanim vmichéva do
kase. Kase musi byt zcela hladka, bez kouskd.

e Polévky se podéavaji mixované, zcela hladké a bez kouskd, napf.
zeleninové krémy se smetanou a zahustovadlem. Polévky se zpravidla
upravuji do konzistence jemného pyré, stupen 3 dle IDDSI, s ohledem
na polykaci schopnosti pacienta a nejlépe po vyjadreni klinického
logopeda.

o Kazdé jidlo se dobte ochucuje, a pokud neni potieba dodrzovat jina
dietni omezeni, mGze byt i lehce pikantni.

e Pro navyseni obsahu energie je mozné do pfiloh pridavat smetanu ke
Slehani, kondenzované mléko, susené mléko, maslo nebo syr s vyssim
obsahem tuku v suginé.



PRAVIDLA PRO SESTAVENI JIDELNiHO LISTKU

e Skladba jidelnicku by méla byt pestra a nutricné vyvazena.

e K sestaveni obédl a vecefi je vhodné jednotlivé ¢asti kombinovat
z nabidky receptli masa, zeleniny a pfilohy. Pokud se k jidlu podava
omacka, je mozné vynechat zeleninu.

Na snidané je vhodné podavat cerstvé obilné kase.

Na presnidavky, odpoledni svaciny a druhé vecere je mozné podavat
bily jogurt, ovocny jogurt bez kouskl a zrnicek, tvarohové dezerty
(napf. Lipanek nebo Tvarohacek), ovocné pyré bez zrnicek, Cerstvy
mékky syr typu Lucina, termizovany smetanovy syr nebo hladké
rozmixované pomazanky s pridanim zahustovadla.

Pfi poruchach polykani je vétsinou sniZzena schopnost konzumace
velkého mnozstvi jidla najednou, proto je vhodné stravu rozdélit do
vice dennich porci. Mnozstvi dennich porci se uréuje podle skutecnych
schopnosti pacientl prijimat stravu.

Objem pfiloh je doporuceno upravit podle individualni miry tolerance.

Pokud neni nutri¢ni potieba z hlediska pfijmu energie a jednotlivych
zivin dostatecné pokryta dietou, Ize individualné pfijem doplnit
oralnimi nutri¢nimi doplriky ve formé potravin pro zvlastni Iékarské
Ucely (PZLU) v krémové konzistenci, ktera odpovida stupni 4 dle IDDS],
viz vySe, popr. kombinovat se sondovou enteralni vyzivou.

PRiKLAD JIDELNIHO LiSTKU

Snidané:
Instantni obilna kase se smetanou a hruskovym pyré.

Obéd:
Pérkovy krém se smetanou. Pyré z veprového masa. Téstovinové pyré.
Pyré z ¢erveného zeli. St'ava z vepiového masa.

Svacina:
Lipanek.

Vecere:
Pyré z rybiho filé. Bramborové pyré. Maslo. Pyré ze zelenych fazolek.




RECEPTY

Recepty obsahuji ilustracni fota — pro nazornost byla
jidla doplnéna zakladni surovinou nebo pfizdobou.



PYRE Z HOVEZIHO MASA

RECEPTURA NA 10 PORCi

PYRE Z VEPROVEHO MASA

0,600 kg hovézi kyty — hmotnost masa je 0,400 | masového vyvaru
pocitana po tepelné Upravé sl
0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla

POSTUP PRIPRAVY

Varené hovézi maso nakrajime na vétsi kousky?*, které spolu s vyvarem vlozime
do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme pfiblizné 1,5 minuty v zavislosti na
mnozstvi pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do rozmixované smési pfidame
zahusStovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu cca 1 minutu mixujeme.
Masovou smés plnime do silikonovych forem a Sokové zmrazime. Pokrm Ize po
zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

* Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.

* VSechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vynddme z mraziciho boxu,
ihned urovname na talif, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.

« Pfi regeneraci se nesmi vytvorit na povrchu pokrmu karka.

« Pfi expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. oméackou
nebo $téavou.

« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

* mGzeme pouzit drobné odrezky zbylé z krajeni masa na jednotlivé porce ze standardni vyroby
Nutri¢ni hodnoty: 160 kcal, 669 kJ, 21 g bilkovin, 7 g tukd, 3 g sacharidd

RECEPTURA NA 10 PORCi

0,600 kg veprové kyty — hmotnost masa 0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla
je pocitana po tepelné Uprave sl
0,400 | masového vyvaru

POSTUP PRIPRAVY

Varené veprové maso nakrajime na vétsi kousky*, které spolu s vyvarem vlozime
do Blixeru a rozmixujeme. Mixujeme pfiblizné 1,5 minuty v zavislosti na mnozstvi
pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do rozmixované smési pfiddme
zahusStovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu cca 1 minutu mixujeme.
Masovou smés plnime do silikonovych forem a Sokové zmrazime. Pokrm lIze po
zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

* Konvektomat se predehreje v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.
* VSechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vynddme z mraziciho boxu,
ihned urovname na talif, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.
« Pfi regeneraci se nesmi vytvorit na povrchu pokrmu karka.
« Pfi expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. oméackou
nebo $téavou.
« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

* mlzeme pouzit drobné odrezky zbylé z krajeni masa na jednotlivé porce ze standardni vyroby
Nutri¢ni hodnoty: 199 kcal, 827 kJ, 19 g bilkovin, 12 g tukd, 3 g sacharidd



PYRE Z KURECIHO MASA

RECEPTURA NA 10 PORCi

PYRE Z KRUTIHO MASA

RECEPTURA NA 10 PORCi

0,600 kg kurecich stehen — hmotnost 0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla
masa je pocitana po tepelné Upravé, bez  Sul

kosti a kbzi Cervena sladka paprika

0,400 | kureciho vyvaru

POSTUP PRIPRAVY

Varena nebo pecené kureci stehna zbavime kosti a kiize.* Obrané maso spolu

s vyvarem vlozime do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme pfiblizné 1,5
minuty v zavislosti na mnozstvi pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do
rozmixované smési pfidame zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu
cca 1 minutu mixujeme. Formicky zlehka vysypeme cervenou paprikou. Masovou
smés plnime do silikonovych forem a Sokové zmrazime. Pokrm Ize po zmrazeni

z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

« Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% péra.

« Vsechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vynddme z mraziciho boxu,
ihned urovname na talit, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.

« Pri regeneraci se nesmi vytvofit na povrchu pokrmu kurka.

« Pri expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. oméackou
nebo Stéavou.

« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

0,600 kg kritich prsou bez kize — 0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla
hmotnost masa je pocitana po tepelné sl
Upravé Cervena sladka paprika

0,400 | kureciho vyvaru

POSTUP PRIPRAVY

Varené krati maso nakrajime na vétsi kousky*, které spolu s vyvarem viozime do
Blixeru a rozmixujeme. Mixujeme pfiblizné 1,5 minuty v zavislosti na mnozstvi
pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do rozmixované smési pfiddme
zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu cca 1 minutu mixujeme.
Formicky zlehka vysypeme cervenou paprikou. Masovou smés plnime do
silikonovych forem a Sokové zmrazime. Pokrm Ize po zmrazeni z forem vyklopit pro
jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

* Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.
« VSechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vyndame z mraziciho boxu,
ihned urovname na talit, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.
« Pfi regeneraci se nesmi vytvorit na povrchu pokrmu karka.
« Pfi expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. omackou
nebo Stéavou.
« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

* mlzeme pouZit pecena nebo varena kureci stehna ze standardni vyroby
Nutri¢ni hodnoty: 152 kcal, 635 kJ, 26 g bilkovin, 4 g tukd, 4 g sacharidd

* mlzeme pouzit drobné odrezky zbylé z krajeni masa na jednotlivé porce ze standardni vyroby
Nutri¢ni hodnoty: 122 kcal, 510 kJ, 23 g bilkovin, 2 g tukd, 3 g sacharidd



PYRE Z RYBIHO FILE

RECEPTURA NA 10 PORCI

HRASKOVE PYRE

RECEPTURA NA 10 PORCI

0,600 kg rybiho filé — hmotnost masa je 0,200 | rybiho vyvaru
pocitana po tepelné Upravé 0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla
0,150 kg mrkve sal

POSTUP PRIPRAVY

Rybi filé vafime v pafe pfi teploté 100 °C po dobu 15-20 minut. Mrkev uvafime
zvlast. Do vrouci osolené vody vliozime ocisténou a na vétsi kousky nakrajenou
mrkev a vafime domékka, cca 20 minut v zavislosti na velikosti kouskd. Po uvareni
mrkev scedime a zchladime pod tekouci studenou vodou. Pfipravené maso spolu
s mrkvi a vyvarem vloZime do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme pfriblizné
1,5 minuty v zavislosti na mnozstvi pfipravované suroviny. Rybi vyvar Ize pfipravit
z tekutiny, kterd se uvolni vafenim v pére.* Pfimo do Blixeru do rozmixované smési
pfiddme zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu cca 1 minutu
mixujeme. Smés plnime do silikonovych forem a Sokové zmrazime. Pokrm Ize po
zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

« Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% péra.
« VSechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vyndame z mraziciho boxu,
ihned urovname na talit, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.
« Pri regeneraci se nesmi vytvofit na povrchu pokrmu kurka.
« Pri expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. oméackou
nebo Stéavou.
« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

0,750 kg mrazeného hrasku 0,020 kg Bindemittel Plus zahustovadla
0,250 | zeleninového vyvaru sal

POSTUP PRIPRAVY

Do vrouci osolené vody vloZzime mrazeny hrasek a vafime 10 minut. Po uvareni

ho scedime a zchladime pod tekouci studenou vodou. Scezeny hrasek spolu

s vyvarem vlozime do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme pfiblizné 1 minutu
v zavislosti na mnozstvi pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do rozmixované
smési pfiddme zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a pepfem a znovu

cca 1 minutu mixujeme. Hraskovou smés plnime do silikonovych forem a Sokové
zmrazime. Pokrm Ize po zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dal3i vyrobé.

REGENERACE

* Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.
* VSechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vyndéme z mraziciho boxu,
ihned urovname na talit, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.
« Pfi regeneraci se nesmi vytvorit na povrchu pokrmu karka.
« Pfi expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. omackou
nebo Stéavou.
« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

* rybi vyvar mizeme nahradit zeleninovym vyvarem
Nutri¢ni hodnoty: 99 kcal, 417 kJ, 19 g bilkovin,17 g tukd, 5 g sacharid

Nutri¢ni hodnoty: 83 kcal, 348 kJ, 4 g bilkovin, 0 g tukd, 16 g sacharidd



KVETAKOVE PYRE

RECEPTURA NA 10 PORCI

PYRE ZE ZELENYCH FAZOLEK

RECEPTURA NA 10 PORCI

1,200 kg mrazeného kvétaku Sul, mlety rimsky kmin
0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla

POSTUP PRIPRAVY

Do vrouci osolené vody vlozime mrazeny kvétak a vafime 30 minut. Po uvareni
kvétak scedime a zchladime pod tekouci studenou vodou. Scezeny kvétak vlozime
do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme priblizné 1 minutu v zavislosti na
mnozstvi pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do rozmixované smési pfidame
zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a mletym fimskym kminem a znovu
cca 1 minutu mixujeme. Smés plnime do silikonovych forem a Sokové zmrazime.
Pokrm Ize po zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

» Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.
« Vdechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vynddme z mraziciho boxu,
ihned urovname na talif, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v pfedehratém konvektomatu po dobu 15 minut.
« Pfi regeneraci se nesmi vytvorit na povrchu pokrmu kdirka.
« Pri expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. oméackou
nebo $téavou.
« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

1,000 kg mrazenych zelenych fazolek 0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla
0,100 kg mrazeného hrasku sal

POSTUP PRIPRAVY

Do vrouci osolené vody vloZzime mrazené zelené fazolky s hraskem a vafime

10 minut. Po uvareni zeleninu scedime a zchladime pod tekouci studenou vodou.
Scezenou zeleninu vliozime do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme priblizné
1 minutu v zavislosti na mnozstvi pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do
rozmixované smeési pridame zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu
cca 1 minutu mixujeme. Smés plnime do silikonovych forem a Sokové zmrazime.
Pokrm Ize po zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

» Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.
« Vdechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vynddme z mraziciho boxu,
ihned urovname na talif, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v pfedehratém konvektomatu po dobu 15 minut.
« Pfi regeneraci se nesmi vytvorit na povrchu pokrmu kdirka.
« Pri expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. oméackou
nebo $téavou.
« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

* rybi vyvar mizeme nahradit zeleninovym vyvarem
Nutri¢ni hodnoty: 36 kcal, 151 kJ, 3 g bilkovin, 0 g tukd, 9 g sacharidd

Nutri¢ni hodnoty: 44 kcal, 184 kJ, 3 g bilkovin, 0 g tukd, 11 g sacharidd



MRKVOVE PYRE

RECEPTURA NA 10 PORCI

BROKOLICOVE PYRE

RECEPTURA NA 10 PORCI

1.000 kg mrkve sl
0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla

POSTUP PRIPRAVY

Do vrouci osolené vody vlozime ocisténou a na vétsi kousky nakrajenou mrkev

a varime domékka, cca 20 minut v zavislosti na velikosti kouskd mrkve.* Po

uvareni zeleninu scedime a zchladime pod tekouci studenou vodou. Scezenou
mrkev vlozime do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme pfiblizné 1 minutu

v zavislosti na mnozstvi pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do rozmixované
smési pfidame zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu cca 1 minutu
mixujeme. Mrkvovou smés plnime do silikonovych forem a Sokové zmrazime. Pokrm
Ize po zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

« VSechny mrazené soudasti jidla (maso, zelenina) vyndame z mraziciho boxu,
ihned urovname na talif, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v pfedehratém konvektomatu po dobu 15 minut.

« Pri regeneraci se nesmi vytvofit na povrchu pokrmu kurka.

« Pri expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. oméackou
nebo Stéavou.

« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

« Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.

1,000 kg mrazené brokolice 0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla
0,200 kg mrazeného hrasku sal

POSTUP PRIPRAVY

Do vrouci osolené vody vlozime mrazenou brokolici s hraskem a vafime 10 minut.

Po uvareni zeleninu scedime a zchladime pod tekouci studenou vodou. Scezenou
zeleninu vlozime do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme pfiblizné 1 minutu
v zavislosti na mnozstvi pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do rozmixované
smési pfidame zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu cca 1 minutu
mixujeme. Smés plnime do silikonovych forem a $okové zmrazime. Pokrm Ize po
zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

« Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.

« Vdechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vynddme z mraziciho boxu,
ihned urovname na talif, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.

« Pri regeneraci se nesmi vytvofit na povrchu pokrmu kurka.

« Pri expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. oméackou
nebo $téavou.

« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

* k pripravé mrkvového pyré Ize pouzit mrkev ze zeleninového bujénu nebo masového vyvaru
Nutri¢ni hodnoty: 49 kcal, 205 kJ, 1 g bilkovin, 0 g tukd, 12 g sacharidd

Nutri¢ni hodnoty: 58 kcal, 239 kJ, 5 g bilkovin, 0 g tukd, 12 g sacharidd



PYRE Z CERVENEHO ZELI

SPENATOVE PYRE

0,800 kg sterilovaného cerveného zeli — 0,050 kg sterilovanych jablek — Cista vaha
Cista vaha zeli bez nélevu jablek bez nalevu

0,040 kg cibule 0,150 kg brambor

0,050 | oleje 0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla
0,050 kg cukru sal

0,010 | octa

POSTUP PRIPRAVY

Na oleji zpénime jemné nasekanou cibuli, pfidame cervené zeli i s ndlevem

a ocisténou, nahrubo nastrouhanou bramboru a dusime domékka. Ochutime
sterilovanymi jablky, cukrem a octem. Vychladlé zeli scedime, odvazime 1 kg,
vloZime do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme pfiblizné 1 minutu

v zavislosti na mnozstvi pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do rozmixované
smési pfidame zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu cca 1 minutu
mixujeme. Smés plnime do silikonovych forem a Sokové zmrazime. Pokrm Ize po
zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

* Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.
« V8echny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vyndame z mraziciho boxu,
ihned urovname na talif, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.
« Pfi regeneraci se nesmi vytvofit na povrchu pokrmu karka.
* Pfi expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. oméackou
nebo $téavou.
« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

RECEPTURA NA 10 PORCi

1,000 kg mrazeného Spenatu 0,250 | zeleninového vyvaru

0,200 kg mrazeného hrasku 0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla
0,100 kg cibule Sal, ¢esnek

0,050 | oleje

POSTUP PRIPRAVY

Na oleji zpénime jemné nasekanou cibuli a esnek, pfidame Spenat, hrasek,
zeleninovy vyvar* a dusime, dokud hrasek nezmékne a mrazeny Spenat se
kompletné nerozpusti. Spenat s hraskem se musi vaiit po dobu nejméné deseti
minut v celém svém objemu. Vychladly $penat s hraskem vlozime do Blixeru

a rozmixujeme dohladka. Mixujeme pfiblizné 1 minutu v zavislosti na mnozstvi
pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do rozmixované smési pfiddme
zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a cesnekem a znovu cca 1 minutu
mixujeme. Smés plnime do silikonovych forem a Sokové zmrazime. Pokrm Ize po
zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

* Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.
* VSechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vynddme z mraziciho boxu,
ihned urovname na talif, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.
« Pfi regeneraci se nesmi vytvofit na povrchu pokrmu karka.
« Pfi expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popf. oméackou
nebo $téavou.
« Celé jidlo se dale uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

Nutri¢ni hodnoty: 125 kcal, 521 kJ, 2 g bilkovin, 5 g tukd, 19 g sacharidd * v zavislosti na mnozstvi vody obsazené v mrazeném Spenatu mdzeme snizit mnozstvi zeleninového
vyvaru nebo vyvar Gplné vynechat.

Nutri¢ni hodnoty: 51 kcal, 213 kJ, 3 g bilkovin, 0 g tukd, 11 g sacharidd



PYRE Z KORENOVE ZELENINY
(MRKEV, CELER, PETRZEL

BRAMBOROVE PYRE

RECEPTURA NA 10 PORCI RECEPTURA NA 10 PORCI

0,300 kg mrkve — po tepelné Upravé 0,040 kg Bindemittel Plus zahustovadla 1,500 kg brambor
0,350 kg celeru — po tepelné uprave sal 0,500 | mléka
0,350 kg petrzele — po tepelné Upravé sal

POSTUP PRIPRAVY

Brambory uvafime v osolené vodé domékka a scedime. Scezené brambory dame
do slehaciho kotle, pridame varici mléko, dochutime soli a pomoci metly vyslehdme

POSTUP PRIPRAVY

Do vrouci osolené vody vlozime na vétsi kostky nakrajenou zeleninu a vafime
domékka.* Po uvareni zeleninu scedime a zchladime pod tekouci studenou vodou.

Scezenou zeleninu vloZime do Blixeru a rozmixujeme dohladka. Mixujeme priblizné hladkou kasi. V pfipadé nutnosti pasirujeme pres cednik. Pfipravujeme vzdy Cerstvé
1 minutu v zavislosti na mnozstvi pfipravované suroviny. Pfimo do Blixeru do az pred vydejem. Pokud je bramborové pyré prilis fidké, docilime pozadované
rozmixované smeési pridame zahustovadlo Bindemittel Plus, dochutime soli a znovu hustoty pfidanim zahustovadla Bindemittel Plus.

cca 1 minutu mixujeme. Zeleninovou smés plnime do silikonovych forem a Sokové
zmrazime. Pokrm Ize po zmrazeni z forem vyklopit pro jejich uvolnéni k dalsi vyrobé.

REGENERACE

 Konvektomat predehrejeme v rezimu peceni s parou na teplotu 120 °C a 20% para.
« VSechny mrazené soucasti jidla (maso, zelenina) vynddme z mraziciho boxu,
ihned urovndme na talii, prikryjeme plastovym vikem a celé regenerujeme
v predehratém konvektomatu po dobu 15 minut.
« Pfi regeneraci se nesmi vytvorit na povrchu pokrmu kirka.
« Pfi expedici zregenerované maso a zeleninu doplnime pfilohou, popt. omackou
nebo Stéavou.
« Celé jidlo se déle uchovava k vydeji pod poklopem v ohfivaci skfini.

* k pfipravé zeleninového pyré Ize pouzit zeleninu ze zeleninového bujénu nebo masového vyvaru Nutri¢ni hodnoty: 117 kcal, 489 kJ, 4 g bilkovin, 1 g tukd, 27 g sacharidd
Nutriéni hodnoty: 51 kcal, 212 kJ, 2 g bilkovin, 0 g tukd, 12 g sacharidd



CELERO-BRAMBOROVE PYRE RYZOVE PYRE

RECEPTURA NA 10 PORCI . o RECEPTURA NA 10 PORCi

1,000 kg brambor 0,500 | mléka 0,400 kg kulatozrnné ryze
0,200 kg vareného celeru sal sal

POSTUP PRIPRAVY

Ryzi rozvafime v osolené vodé na kasi. Kasi nasledné pasirujeme pres jemny cednik.
mixujeme s vlaznym mlékem a soli do hladké kase. V pfipadé nutnosti pasirujeme ) Dochutime soli. Pfipravujeme vzdy Cerstvé az pred vydejem. Pokud je ryzové pyré
pres cednik. Pfipravujeme vzdy Cerstvé az pred vydejem. Pokud je celero- prilis fidké, docilime pozadované hustoty pridanim zahustovadla Bindemittel Plus.
bramborové pyré pfilis fidké, docilime pozadované hustoty pridanim zahustovadla

POSTUP PRIPRAVY

Brambory uvafime v osolené vodé domékka a scedime. Za tepla brambory a celer

Bindemittel Plus.

Nutri¢ni hodnoty: 116 kcal, 491 kJ, 4 g bilkovin, 1 g tukd, 22 g sacharidd Nutri¢ni hodnoty: 138 kcal, 578 kJ, 3 g bilkovin, 0 g tukd, 30 g sacharidd



TESTOVINOVE PYRE

0,700 kg téstovin — vaha téstovin je 0,050 | oleje
pocitana po uvareni sl
0,250 I zeleninového vyvaru

POSTUP PRIPRAVY

Uvarené scezené téstoviny spolu s vyvarem a olejem vlozime do Blixeru

a rozmixujeme dohladka. Mixujeme priblizné 1 minutu v zavislosti na mnozstvi
pfipravované suroviny. Dochutime soli. Pfipravujeme vzdy Cerstvé az pred vydejem.
Pokud je téstovinové pyré prilis fidké, docilime pozadované hustoty pridanim
zahustovadla Bindemittel Plus.

Nutri¢ni hodnoty: 108 kcal, 458 kJ, 4 g bilkovin, 1 g tukd, 21 g sacharidd

I

KONTAKTY PRO OBJEDNANI BINDEMITTEL PLUS ZAHUSTOVADLA:

Cesko zapad Cesko vychod

Regional Key Account Manager Regional Key Account Manager
Jan Slavik Daniel Kasprik

T: 00420 724 060 524 T: 00420 724 060 583

E: jan.slavik@oetker.com E: daniel kasprik@oetker.com
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